AzBrbaycan Aqrar Elmi 


Azpapnan Haym Asepdaud^Mcana 


UOT 579.664.66 

UNLU-Q0NNADI M0MULATLARI U^UN T0HLUK0 YARADAN 0SAS 
MlKROBtOLOJt V0 MIKOLOJI FAKTORLAR 

E,M.OMAROVA, N.P.dMBRLi 
Azarbaycan Dovlat iqtisad Universiteti (UNEC) 

Olkanin inki§af saviyyasini gostaran an mUhiim meyarlardan biri da ahalinin normal qidalanmasinm 
tamin edilmasi keyfiyyat va tahliikasizUyi masalasina xUsusi diqqat verilmasidir. 

dhalinin saglamhgimn formalaymasmda va qorunub saxlandmasinda qidalanma faktoru olduqca 
boytik rol oynayir, qida gati§mazhgi, qida mahsullarmm tarkibi, strukturu va keyfiyyatinin pozulmasi, zararli 
kontaminantlarla girklanmasi insan orqanizminin bdyiima va inki§afi, fiziki va zehni i§ qabiliyyati, ahvali, 
ddzumlUyii va s. kimi morfoloji, fizioloji va psixoloji durumlarin vaziyyati iigiln real tahluka yaradir. 

Agar sozlar: qida toksikozlari, mikrobioloji va mikoloji faktorlar, gdbalaklarin novlari 


halinin normal qidalanmasma manfi task 
gostaran amillar 96X va miixtalifdir. Takca 
atraf miihitin neqativ dayi§ikliklari qidalan¬ 
ma masalasina boyiik tasirlar edir. Otraf miihitda 
zararli kimyavi va mikrobioloji amillarin artmasi 
problemi daha da agirla§dirir, diinya ahalisinin 
regional va milli qruplarinda qida xastaliklari va 
zaharlanma hallarmm ilbail artmasina gatirib qixarir. 

Son bir ne^a onillik arzinda aparilmi§ mikrobio¬ 
loji tadqiqadarm naticasinda qida mahsullari istehsa- 
1mm miixtalif sahalarina ziyan vuran va abalinin 
saglamligi U9un tabliikali olan bir 90X mikroorqa- 
nizmlarin va gobalaklarin novlari, hayat faaliyyati- 
nin xiisusiyyatlari, toksikoloji xassalari, onlarm kul- 
tura halmda dyranilmasi, onlara qar§i miibariza tad- 
birlarinin i§lanib hazirlanmasi istiqamatinda miiay- 
yan nailiyyatlar alda edilmi§dir. Unlu-qannadi mah- 
sullari istehsali sahalari U9un tabliikali olan va qor- 
xulu qida toksikozlari yaradan bakterioloji va miko¬ 
loji faktorlarm dyranilmasi masalasina da tadqiqat9i- 
lar tarafindan xeyli diqqat yetirilir. Bu, bir ne9a sa- 
babla alaqadardir. Birincisi, unlu-qannadi mamulat- 
lari istehsali sahalari dz sosial-iqtisadi 9akisi va aha- 
miyyatina gdra biitiin yeyinti sanayesinda xiisusi yer 
tutur va bu sahalar iizarinda ddvlat, elmi-laborator, 
texniki va mikrobioloji nazarata bdyiik ehtiyac var- 
dir. Ikincisi, bu istehsal sahalari U9un tadariik edilan 
miixtalif xammal ndvlari, onlarm istehsal proseslari- 
na calb edilmasi iisul va yollari, istehsal prosesinin 
dzii va hazir mahsullarin istehlaki ila bagli olan bii- 
tiin proseduralar hazir mahsullarin tahliikali mikro¬ 
bioloji va mikoloji faktorlar ila geni§ suratda 9irklan- 
masi ii9iin lazimi §arait yarada bilar. Digar tarafdan, 
9drak-bulka va unlu- qannadi mahsullari 9irklandi- 
ran, onlarm istehlaki U9un miiayyan tahliika tdradan 
biitiin mikrobioloji va mikoloji amillar bu vaxta kimi 
daqiqla§dirilmami§dir, bu vaziyyat dz-dzliiyiinda ve- 
rilmi§ istehsal sahalari iizra mikrobioloji va mikoloji 


tadqiqatlari daha da geni§landirmak va onlarm naza- 
ri va praktik ahamiyyatini artirmaq liizumu qar§iya 
qoyur. Unlu qannadi mahsullari istehsalmda xa mma l 
kimi un, maya gdbalaklari, §akar va bitki va heyva- 
nat yaglar, siid va slid mahsullari, dadh va aromatik 
maddalar va ba§qa qidah mahsullardan geni§ suratda 
istifada edilir. Bu inqrediyentlarin 90XUSU tarkibinda 
mikroorqanizmlarin va bazi parazit gdbalak ndvlari- 
nin 90xalib artmasindan dtrii alveri§li miibit rolu oy- 
nayan qidah maddalar saxlayir va ona gdra da mik¬ 
robioloji va mikoloji baximdan xeyli maraq do^rur. 
Ona gdra da 9drak va §irniyyat sanayesi sabalarinda 
istehsal proseslarina daxil olan biitiin xammal ndvla¬ 
ri iizarinda miixtalif maqsadli va saviyyali mikrobio¬ 
loji nazaratin ta§kili va bayata ke9irilmasi masalasi 
aktualla§ir. Bu, eyni zamanda tadariik va istehsal 
prosesinin biitiin ahamiyyatli texnoloji amaliyyatla- 
rma va zancirlarina da aiddir. Verilmi§ istehsal saha¬ 
lari ii9iin nazarda tutulan va real texnoloji prosesa 
calb edilan asas xammal ndvlarina qar§i qoyulan 
normativ talablardahar bir xammal ndvii va ya hazir 
mahsulun dzii ii9iin tahliikali olan mikroorqanizmla¬ 
rin va onlarm ndvii, tarkibi, habela §arti olaraq yol 
verila bilan miqdari haqqmda malumatlar bu giina 
qadar fraqmentar va ziddiyyatli olaraq qalir, bu ma- 
salalarin elmi-tacriibi ara§dirilmasi da indi xeyli 
aktualdir. 

Malumdur ki, unlu qannadi istehsali U9un an za- 
ruri olan va 90X geni§ hacmlarda istifada edilan 
xammal ndvii miixtalif taxillardan, an asasi, bugda, 
arpa va 90vdar kimi dan mahsullarmdan alda edilan 
un xammalidir. Hal-hazirda miixtalif un ndvlarinin 
biokimyavi-fizioloji dayarlilik keyfiyyatlari, onlarm 
normal vaziyyatda saxlama miiddati va §araiti, ona 
qar§i gdstarilan bazi texniki, mikrobioloji va mikolo¬ 
ji talablar haqqmda miiayyan normativ malumatlar 
artiq ballidir. Oyranilmi§dir ki, taxil iiyiidiilarkan 
onun iizarinda yigim vaxti va ya anbarlarda saxlama 
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miiddati vs ^araitindan asili olaraq yigilan biitiin 
mikroorqanizmbr vs mikroskopik gobabkbrin 
sporlari oldu^ kimi bilavasita una ke^ir. Unu dayir- 
manlarin vs ya 96r3k zavodlarinm (yaxud 9dr3k sex- 
brinin) anbar binalarmda saxlanilir. Bu anbar saha- 
brinin fiziki §3raitinin antisanitar vaziyyati un xam- 
malinda mikrobioloji vs ya mikoloji vaziyyati daba 
da tabliikali badda gatirib qixara bibr. Unun xarab 
olmasi temperatur, namlik vs mikroorqanizmbrb 
onun 9irkbnmasi daracasi va digar gostaricibr, o 
ciimbdan 96rakbi§irilma xassabri ib §artbnir. Unda 
qaz amabgalma xassasi tarkibindaki karbohidratla- 
rin miqdarindan va amilotik fermentlarin aktivliyin- 
dan, qazi dziinda saxlamaq qabiliyyati isa ziilal-pro- 
teinaz kompleksina daxil olan komponentlarin va 
kleykovinanm miqdarindan asilidir. Miixtalif §arait- 
brda saxlanilmi§ un xammalmm flziki-kimyavi xas¬ 
sabri va iizvi tarkibi pozuldu^ hallarda un miibitin- 
da an miixtalif bakteriloji va mikoloji amilbrin tab- 
liikali saviyyabra qadar artib 90xalmasi mu§ahida 
edilir. Aparilmi§ tadqiqatlar gostarir ki, taxil va un 
U9un xiisusib tahliikali olan bir 90X parazit mikros¬ 
kopik gobabkbr va bakteriyalar mdvcuddur. Taxil 
iizarinda havadan, torpaqdan va Sudan ke9mi§ an 
miixtalif mikroorqanizmlar olur ki, onlar emal zama- 
ni bilavasita una ke9a bilirbr. Bunadn alava, taxili 
(bugda, 90vdar va s.) kokiindan zadabyan bakteriya 
va gobabkbr mdvcuddur ki, onlab ham taxilm va 
unun xarab olmasma, ham da insanda mikoz va ya 
ba§qa tip zaharbnmabrin ba§ vermasina sabab ola 
bibr. Adi halda bir qram unda 1 . 10 "^- dan 90X mikro- 
orqanizm a§kar edilir. Miiayyan §araitbrdan asili 
olaraq bu mikrobioloji gdstarici xeyli arta bibr. ^6- 
rak sanayesinda texnoloji prosesbrin va hazir unlu 
qannadi mahsullarmm kanar mikroorqanizmlar ib 
9irkbnmasinin birinci (taxil, un, su, hava, alava 
inqridiyentbr) va ikinci (avadanliq, xidmat persona- 
li, naqliyyat vasitabri va s.) manbabri mdvcuddur. 
Yeti§mi§ taxil dani 12 %-a qadar riitubat saxlayir va 
ona gdra da mikroorqanizmbrin inki§afi U9un az 
alveri§li miihitdir. Lakin taza yigilmi§ va elevatorla- 
ra tdkiilmu? taxilda kiilli miqdarda va miixtalif ndv 
mikroorqanizmlar amab galir. Bu epifit mikroflora 
§araitdan asili olaraq miixtalif kamiyyat dayi§iklikb- 
rina maruz qalsa da, bar halda tahliikali miqdarlarda 
qala bibr. Aparilmi§ mikrobioloji tadqiqatlardan ay- 
dm olmu§dur ki, taxilda, 0 ciimbdan unda 
Psevdomonas cinsindan olan 9iiriima bakteriyalari, 
mikrokoklar, slid tur§usu bakteriyalari, bazan da sta- 
filokoklar bir qadar geni§ yayilmi§dir). Lakin bu 
mikroorqanizmbrin 90XUSU insan ii9iin ciddi tahliika 
deyil, asas tahliika spor amab gatiran mikroorqa- 
nizmbrdir ki, onlarm miqdari taxil va unda 60 - 90 % 
arta bibr. Spor amab gatiran va 9drak mahsullarmm 
tahliikali §akilda 9irkbnmasina sabab olan 
mikroorqanizmlar sirasmda Bac.mesentericus vs 
Bac.subtilis xiisusi yer tutur.unu yiiksak riitubat 


§araitinda saxladiqda onda qeyri-aktiv vaziyyatda 
olan mikroorqanizmlar faalla§ir va unun xarab olma¬ 
sma gatirib 9ixarir. Odur ki, un dayirmanlari 9drak 
zavod va ya sexbrinin anbarlarmda saxlanilan unun 
mikroflorasmm vaziyyatinin miintazam suratda 
dyranilmasi 90X aktual bir masabdir. Unda kif gdba- 
bkbrinin intensiv artimr havanin riitubatliliyinin 75 - 
80 %-a kimi artdigi hallarda mii§ahida edilir. Bela 
hallarda un ii9iin 90X tahliikali sayilan kartof va sa- 
man qdpii bakteriyalarmm intensiv artimi ba§ verir, 
lakin bu bakteriyalarm unda 96xahb artmasi zahiri 
xarabolma alamatbrin tazahiir edilmasina bir o qa¬ 
dar task etmir, bununla beb onlar qida zaharbnma¬ 
brin ba§ vermasinda xiisusi rol oynayirlar. 

Xamir xa mma lmm hazirlanmasi prosesbri unlu 
qannadi mamulatlarm texnologiyasmda halledici 
marhabbrindan biridir. Miiasir unlu qannadi mamu- 
latlari bi§iran miiassisabri yiiksak texnoloji gostari- 
cibra malik olan xamir hazirlamaq iisulu va avadan- 
hqlara malikdir ki, bu dir tachizat mikrobioloji tah- 
liikanin xeyli daracada azalmasma gatirib 9ixarir. xa¬ 
mir yo^rulma zamani unun tarkibi bir sira fiziki, 
biokimyavi va mikrobioloji prosesbra maruz qalir, 
onun bi§ma keyfiyyati bu prosesbrdan xeyli asilidir. 
Xamirin qicqirmasi va yeti§masi U9un siidtur^usu 
bakteriyalari va maya gobabkbri miihiim rol oyna- 
yir. Qicqirma prosesinin sonunda xamir miihitinin 
pH-i qabvi reaksiyadan tur§ reaksiyaya do^u dayi- 
§ilir (6-dan 5 -a qadar enir) va bu hal xamirda bazi 
iizvi tur§ularm (sirka, kahraba, alma, qari§qa va li- 
mon tur§ulari) va digar iizvi maddabrin (karbohid- 
rat, lipid va ziilal man§ali maddabr) amab galmasi 
ib SIX alaqadardir ki, bu da 6z nbvbasinda, maya go- 
babkbrinin hayat faaliyyati prosesbrini intensivb§- 
dirir, xamirin 96rakbi§irma keyfiyyatbrina miisbat 
task gostarir. Xamirin mikrobioloji va mikoloji 
analizi onda toksikoz va toksikoinfeksiyalara sabab 
ola bibcak mikroorqanizmbrin, onlari spor va tok- 
sinbrinin na daracada tamsil olunmasim miiayyan- 
b§dirmak baximmdan 90X ahamiyyatlidir. Biokim¬ 
yavi va mikrobioloji laborator analizbri, ham da 
elmi maraq va praktik ahamiyyat da§iyan miivafiq 
tadqiqatlarm aparilmasi 96rak zavodlarinm, o 
ciimbdan 96rak sanayesi ib birba§a bagli olan 
tadqiqat va tahsil sahabrinin iizarina du§an miihiim 
vazifabrdan biridir. Bu ondan kali galir ki, unlu 
qannadi bi§ma texnologiyasmm asas marhabsi mahz 
xamir kiitbsinin miiasir tabbbr saviyyasinda 
hazirlanmasmdan ibaratdir. Proses 6z-6zliiyiinda 
xeyli miirakkabdir, miiayyan fazalardan ke9ir va bir 
§ox alava inqrediyentbrin i§tirakmi tabb edir. Xamir 
kiitbsi ii9iin xiisusi tahliika toradan, onun fiziki- 
kimyavi va 96rakbi§irma xassabrini manfi suratda 
dayi§dira bibn zararli mikroorqanizmlar, onlarm 
spor va toksinbri, ilk novbada, un xammalmdan 
ke9ir, lakin bu 9irklanmada xamiryo^ulma 
sexbrinin avadanhgi, havasi va suyu, i§bdibn alava 
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mineral va iizvi inqrediyentbrin (duz, ^akar, slid, 
yag V3 s.), habeb xamiryo^ran i§9il3rin sanitar- 
epidemioloji vaziyyatbri da muhiim rol oynayir. 

Hazir unlu qannadi mamulati va bulka mabsulla- 
rinin istar xamirdan ke^an, istarsa da kanar manba- 
lardan yiluxan mikroorqanizmlarin oyranilmasi bu- 
tun texnoloji prosesa mikrobioloji nazaratin asas va 
an abamiyyatli vazifasidir. Yuksak temperatur rejim- 
larina malik olan istilik va elektrik pe^larinda ulu 
qannadi mabsullari bi§irilarkan mamulatm qabiq 
ortiiyunun temperaturu 180 °C-a qadar, konsisten- 
siyasinin temperaturu isa 60 - 80 °C-a qadar 9atir. Bu 
kimi temperatur saviyyalarina 90X az miqdarda mik- 
roorqanizmlar tab gatirir. Muayyan edilmi§dir ki, 
pe9dan taza 9ixarilmi§ va soyutmaga qalanmi§ unlu 
qannadi mamulatm satbinda praktik olaraq mikroor- 


qanizmlar 90X az va nadir ballarda tapilir, ba§qa 
sozla, mamulatm qabiq drtiiyu mikroorqanizmlardan 
steril olur. Lakin sonraki miiddat va proseslarda unlu 
qannadi mabsullarinm uzunmiiddatli saxlanmasi va 
ya onlarm naqliyyati, realiza edilmasi va vatanda§- 
lar, xiisusila da ia§a muassisalari tarafindan isteblaki 
zamani mikrobla 9irklanma ebtimab va daracasi 
xeyli arta bilar. Unlu qannadi yum§aq i9inin ilkin ba- 
rarati satbinin bararatindan xeyli a§agi oldu^ndan, 
burada mikroorqanizmlarin artib 90xalmasi ebtimab 
daba boyukdur. 

Belalikla, unlu qanadi mamulatlarmm 19 bissasi- 
nin mikrobioloji analizlari muayyan etmi§dir ki, bu¬ 
rada zararli gobalaklarin spor va toksinlarina, pa- 
togen tabiatli bakterial amillara va mikrob sporlarma 
tez-tez rast galmak miimkundur. 
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OCHOBHbie MHKpoSHOJIOrHHeCKUe H MHKOJIOrHHeCKUe (])aKTOpbI, yrpOaCaiOIIIHe IViyHHblM KOH/JHTepCKHM HSaeJIHHIVI 

E.M.OiviapoBa, H.n.OiviapjiH 

TaKHM o6pa30M, Obijio oOnapyaceHO, hxo MHKpo6HOJiorHHecKHH aHajiHS BHyxpeHHeil qacxH yKpameHHn MyKH qacxo 
Bcxpenaexca b cnopxe h xoKCHHax sjiOKaHecxBeHHbix ipnOoB, naxorcHHbix OaKxepHajibHbix cJiaKxopoB h mhkpoGhbix cnop. 
Kjiwneehie aioea: nuufeeou moKcuKos, MmpoduojioeuHecme u MUKOJiozmecKue (paKmopbi, eudu zpudoe 


Basic microbiological and mycological factors that aggravate the painful confectionery products 

E.M.Omarova, N.P.Omarli 

As it has been said, the microbiological analysis of the intraocular partial mucous membrane is often encountered in sports 
and toxins of malignant mammals, pathogenic bacterial factors and microbial spores. 

Key words: food toxicosis, microbiological and mycological factors, types of fungi, etc. 
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